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ABSTRAK 
 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh jenis dan konsentrasi penstabil terhadap 
mutu, serta kelayakan usaha selai kacang mete. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 
faktorial (RAF), 2 faktor, yaitu: (a) jenis penstabil, yaitu: Span  80 (a1) dan Span 80+Tween 80 (a2); 
dan (b) konsentrasi penstabil, yaitu  0,5%(b1), 1%(b2), dan 1,5%(b3), dengan 4 kali ulangan. Mutu 
selai kacang mete yang diuji meliputi: parameter kimia, yaitu kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar 
protein dan karbohidrat; parameter fisik, yaitu kekentalan (viskositas); dan parameter organoleptik 
yaitu uji rasa, warna, aroma dan keseluruhan. Teknoekonomi produk selai kacang mete yang 
dianalisis dalam penelitian ini, meliputi Break even point  (BEP), Payback Period, Return on Invesment 




This research aimed to study the effects of types and concentrations of stabilizers on the quality and 
feasibility of the cashew butter business. This research used factorial completely randomized design 
(RCD), two factors, namely: (a) stabilizer type, namely: Span 80 (a1) and Span 80 + Tween 80 (a2); 
and (b) stabilizing concentrations, ie 0.5% (b1), 1% (b2), and 1.5% (b3), with 4 repetitions. The 
quality of the cashew butter tested included: chemical parameters, namely water content, ash 
content, fat content, protein and carbohydrate content; physical parameters, namely viscosity; and 
organoleptic parameters, namely taste, color, aroma, and the overall test. Cashew butter techno 
economics analyzed in this study, including Break-even point (BEP), Payback Period, Return of 
Investment (ROI), Benefit-Cost Ratio (B/C), Net Present Value (NPV) and Internal Rate of Return 
(IRR). The results of the study showed the types and concentrations of stabilizers, and the interaction 
of the two variables significantly affected the fat content of cashew butter. The moisture content of 
the cashew butter influenced by the types of stabilizers used. The concentrations of the stabilizer 
affect the protein content, carbohydrate, viscosity, taste, color, aroma, and overall attributes of the 
cashew butter. The addition of Span 80 + Tween 80 stabilizer with a concentration of 1% (a2b2) 
urn (IRR). Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa jenis dan konsentrasi bahan penstabil serta interaksi kedua variabel 
berpengaruh nyata terhadap kadar lemak selai kacang mete. Kadar air selai kacang mete dipengaruhi 
oleh jenis penstabil yang digunakan. Konsentrasi bahan penstabil berpengaruh terhadap kadar 
protein, kadar karbohidrat, viskositas, rasa, warna, aroma dan atribut keseluruhan dari selai kacang 
mete. Penambahan penstabil Span 80+Tween 80 dengan konsentrasi 1 % (a2b2) memberikan selai 
kacang mete dengan mutu terbaik. Hasil analisis teknoekonomi menunjukkan usaha selai kacang mete 
layak untuk dijalankan.  
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gives the best quality of cashew butter. The results of techno-economic shows that the cashew butter 
business is feasible to run. 
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PENDAHULUAN 
ndonesia memiliki potensi pangan lokal dari berbagai jenis kacang-kacangan 
yang dapat digunakan untuk menambah zat gizi dalam diet atau menu sehari-
hari (Ekafitri dan Isworo, 2014). Kacang-kacangan dapat diolah menjadi 
berbagai produk pangan, seperti tepung, makanan kaleng, susu, konsentrat protein, selai 
kacang (pindekas), dan lain-lain (Astawan, 2009). Salah satu jenis kacang-kacangan yang 
sangat baik dikonsumsi adalah kacang mete. Jambu mete (Anacardium occidentale L.) 
merupakan salah satu komoditas perkebunan yang berperan cukup penting di Indonesia. 
Jambu mete pada tahun 2017 menjadi andalan bagi perekonomian masyarakat seperti 
Sulawesi Tenggara (34.947 ton), Nusa Tenggara Timur (49.440 ton) dan Jawa Timur 
(48.626 ton) (Badan Pusat Statistik, 2019). 
Selai menurut SNI-01-2979-1992 merupakan makanan semi basah yang dapat 
dioleskan terbuat dari pengolahan buah buahan, gula dengan atau tanpa penambahan 
bahan pangan lain (Badan Standardisasi Nasional, 1992). Selai kacang memiliki kelebihan 
dari pada jenis selai lainnya, karena rasanya yang enak dan lezat, teksturnya lembut, serta 
bernilai gizi tinggi (khususnya protein dan lemak) (Astawan, 2009). Di Indonesia, konsumsi 
selai terus meningkat namun tidak sebanding dengan jumlah produksi selai konsumsi (Badan 
Pusat Statistik, 2014).  
 Pembuatan selai kacang mete, terutama memanfaatkan kacang mete yang sudah 
tidak utuh (grade 6-7), dapat memberikan nilai tambah bagi kacang mete itu tersendiri. 
Namun seperti halnya produk yang memiliki fase suka air (hidrofilik) dan fase tidak suka air 
(hidrofobik), proses pencampuran selai kacang mete menjadi tidak merata, dan tidak bisa 
bercampur sempurna. Oleh karenanya, diperlukannya bahan pengemulsi atau penstabil 
untuk bisa menyatukan kedua sistem tersebut. Pengemulsi adalah suatu bahan yang mampu 
menurunkan tegangan permukaan sehingga mempermudah terbentuknya emulsi dan tetap 
stabil (Murtiningrum et al., 2007).  
Beberapa bahan pengemulsi yang sering digunakan dalam produk pangan seperti: 
Monogliserida, tween 80, Span 80, gum arab, pektin, dan carboxymethyl cellulose (CMC) 
(Murtiningrum et al., 2007; Pribandari, 2011; Widyaningtyas dan Susanto, 2015; Yahdiyani 
et al., 2015). Masing-masing pengemulsi memiliki variasi nilai HLB (hydropolic lipophilic 
balance) yang menentukan keberhasilan sebagai emulsifier dalam produk pangan atau selai. 
Pemilihan jenis dan konsentrasi penstabil dalam pencampuran yang digunakan 
mempengaruhi nilai HLB (Yusvita, 2010). Telah banyak penelitian yang mengkaji pengaruh 
penambahan jenis dan konsentrasi bahan pengemulsi atau penstabil pada makanan atau 
minuman, seperti yoghurt, mie kering dan minuman buah merah (Murtiningrum et al., 2007; 
Widyaningtyas dan Susanto, 2015). Akan tetapi, penelitian yang mengkaji pengaruh jenis 
dan konsentrasi bahan pengemulsi atau penstabil, baik pemakaian tunggal (single) atau 
campuran (mixed) terhadap mutu fisikokimia dan organoleptik selai kacang mete masih 
sangat jarang. Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh jenis dan 
konsentrasi penstabil terhadap mutu, serta kelayakan usaha selai kacang mete.   
 
METODE PENELITIAN 
Bahan dan Alat 
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini, adalah kacang mete (Anacardium 
occidentale) grade VI yang dibeli dari CV. Jayadi Mede; gula aren semut dibeli dari Jagoan 
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Bogor; garam dan minyak nabati dibeli dari Pasar Subang, Jawa Barat. Peralatan yang 
digunakana dalah: chopper (Philips tipe Hr 2115), neraca digital (Metler-Toledo, Singapore), 
labu kjeldahl (Schoot, Germany), erlenmeyer, kondensor, labu soxhlet, eksikator, viskometer, 
spektrofotometer (Shimadzu UV-Vis 1800), dan tanur. 
 
Tahapan Penelitian  
Tahapan penelitian dibagi menjadi dua tahapan, yaitu : (1) Penelitian pendahuluan 
bertujuan untuk memilih metode pengeringan kacang mete. Metode pengeringan yang 
dilakukan dengan cara metode sangrai (SR) selama 6 menit, dan metode oven, dengan suhu 
150°C, selama 10 menit (OV). Respon evaluasi terhadap metode pengeringan dilakukan 
dengan menganalisis, yaitu: kandungan proksimat, dan aktivitas antioksidan. Selain itu, 
dilakukan juga penentuan jenis penstabil yang digunakan diantaranya: Monogliserida (P1); 
Span 80 (P2); dan Span 80:tween 80, rasio 3:1 (P3). Konsentrasi yang digunakan untuk 
masing-masing penstabil 0,5% (a) dan 1,0% (b). Respon penstabil yag diamati adalah uji 
fisik (viskositas) pada hari ke-0 dan hari ke-7. (2) Penelitian utama bertujuan untuk 
mempelajari pengaruh jenis dan konsentrasi zat penstabil terhadap selai mutu kacang mete, 
yang meliputi: mutu fisik (viskositas), mutu kimia (kadar air, abu, protein, lemak, dan 
karbohidrat) dan mutu organoleptik. Selain itu, analisis tekno ekonomi dan kelayakan usaha 
(Break event point (BEP), Payback Period, Return of Invesment (ROI), Benefit Cost ratio 
(B/C), dan Internal Rate of Return (IRR)) dari selai kacang mete dianalisis juga. 
 Metode yang digunakan merupakan metode eksperimental, dengan Rancangan Acak 
Lengkap Faktorial, dua faktor. Faktor pertama, jenis penstabil (a) yang terdiri dari dua taraf: 
Span 80 (a1), dan (Span 80 : Tween 80 dengan rasio 3:1) (a2). Faktor kedua, konsentrasi 
zat penstabil yang terdiri dari tiga taraf meliputi: konsentrasi 0,5% (b1), 1% (b2), dan 1,5% 




Pembuatan selai kacang mete dilakukan dengan menimbang kacang mete hasil 
pengeringan (450 gram), dan didinginkan (tempering) 25-30 menit. Kacang mete 
dihancurkan dengan menggunakan chopper, kemudian ditambahkan dan dicampurkan 
dengan gula aren (23,5 gram), minyak nabati (17,5 gram), garam (0,9 gram), dan penstabil 
(5 gram), selama 10 menit. Selai kacang mete yang dihasilkan, dikemas dalam wadah gelas 
selai, dan siap untuk dianalisis. 
Parameter kimia (AOAC 2005) 
 Analisis kimia yang dilakukan meliputi kadar air (metode gravimetri), kadar abu 
(metode gravimetric), lemak (metode hidrolisis soxhlet), protein (metode Dumas), dan 
karbohidrat (metode by different).  
Aktivitas antioksidan (Sompong et al., 2011, dengan modifikasi)  
Kacang mete kering (50 mg) ditambahkan akuades (50 mL) ke dalam labu takar 50 
mL, dihomogenisasi selama 30 menit, sehingga diperoleh larutan ekstrak kacang mete 
sebesar 1.000 μg/mL. Sampel sebanyak 1 mL diambil dari tiap perlakuan ke dalam test tube 
dan ditambahkan 3 mL larutan DPPH metanolik 0,004% kemudian didiamkan selama 30 
menit di ruang gelap. Aktifitas antioksidan diukur menggunakan spektrofotometer Shimadzu 
UV-Vis 1800 pada panjang gelombang (λ) = 515 nm terhadap larutan DPPH tanpa sampel 
(blanko).  
Parameter fisik (viskositas) (Kumalasari et al., 2015) 
Respon fisik dari selai kacang mete yang dianalisis yaitu uji penerapan kekentalan 
(viskositas), dengan menggunakan alat viskometer (Brookefield spindel 1) menggunakan 
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hingga posisi dibawah kerucut. Kerucut digerakkan oleh motor dan sampelnya digeser 
didalam ruang semit antara papan yang diam dan kemudian kerucut yang berputar. 
Uji kesukaan (hedonic test) (Soekarto, 1985)  
Uji organoleptik dari selai kacang mete dianalisis menggunakan metode kesukaan 
dengan parameter uji: aroma, warna, rasa dan kesukaan keseluruhan. Uji organoleptik 
dilakukan dengan menggunakan panelis agak terlatih sebanyak 30 orang, dengan skala 
penilaian 1 (sangat tidak suka) – 6 (sangat suka). 
Teknoekonomi selai kacang mete (Nur et al., 2016) 
Analisis teknoekonomi dilakukan untuk mengetahui kelayakan suatu usaha, dalam hal 
ini adalah produk selai kacang mete yang dihasilkan. Analisis teknoekonomi yang dilakukan 
meliputi: analisis keuntungan, Break event point (BEP), Payback Period, Return of Invesment 
(ROI), Benefit Cost ratio (B/C), Nett Present Value (NPV) dan Internal Rate of Return (IRR). 
 
Pengolahan dan Analisis Data 
Data disajikan dalam bentuk rata-rata±standar deviasi (sd). Uji Mann-Whitney U test, 
dilakukan untuk melihat perbedaan pengaruh metode pengeringan bahan baku kacang mete. 
Analisis sidik ragam (ANOVA) mengungkapkan pengaruh yang signifikan (α=5%). Uji lanjut 
perbandingan berganda Duncan dilakukan untuk mengetahui perbedaan nyata rataan antar 
variabel. Analisis data menggunakan Microsoft Excel 2017 dan program statistik dengan 
tingkat kepercayaan 95%. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Penelitian Pendahuluan 
Parameter kimia kacang mete 
Hasil analisis proksimat kacang mete dengan berbagai metode pengeringan dapat 
dilihat pada Tabel 1. Tabel 1 menunjukkan kandungan proksimat kacang mete dengan 
metode sangrai (SR) dan oven (OV) sebesar: kadar air (2,83-3,79%), kadar abu (2,50-
2,52%bk), kadar lemak (46,02-47,44 %bk), kadar protein (19,57-21,86%bk), dan kadar 
karbohidrat (25,80-27,81%bk). Kacang mete telah memenuhi persyaratan SNI 01-2979-
1992. Uji pembeda Mann-Whitney U  menunjukkan metode pengeringan berpengaruh nyata 
terhadap nilai rata-rata kadar air dan karbohidrat (P<0,05), akan tetapi tidak berbeda nyata 
terhadap nilai rata-rata kadar abu, lemak dan protein (P>0,05) (Tabel 1). Dengan demikian 
ditetapkan kacang mete dengan pemasakan secara oven (OV) digunakan untuk penelitian 
utama. 
 
Tabel 1. Kandungan Proksimat Kacang Mete Sangrai (SR) dan Kacang Mete Oven (OV). 
Parameter SR OV 
Kadar Air (%) 3,79±0,00* 2,83±9,61* 
Kadar Abu  (%b/k) 2,52±0,09 2,50±8,13 
Kadar Lemak  (%b/k) 46,02±0,42 47,44±1,18 
Kadar Protein  (%b/k) 21,86±1,58 19,57±0,05 
Kadar Karbohidrat  (%b/k) 25,80±0,60* 27,81±3,11* 
  Keterangan: data disajikan sebagai rata-rata±standar deviasi (sd) (n=3). SR: metode sangrai; OV: 
metode oven. (*) berbeda nyata, α=5%. 
 
Kadar air kacang mete yang dikeringkan dengan cara pengovenan (OV) memiliki 
kadar air lebih rendah dibandingkan yang disangrai (Tabel 1). Hasil ini dikarenakan waktu 
pengovenan kacang mete yang lebih lama, yaitu 10 menit, dan suhu yang digunakan dalam 
pengovenan lebih stabil dan merata. Kadar air pada kacang mete dipengaruhi oleh suhu dan 
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Tabel 1 menunjukkan juga kadar karbohidrat pada kacang mete oven (OV) lebih 
besar dari pada kacang mete sangrai (SR). Karbohidrat makin menurun dengan semakin 
meningkatnya hidrolisis yang diakibatkan pengeringan suhu yang tinggi. Kandungan 
karbohidrat seolah-olah meningkat, dikarenakan kandungan zat gizi lainnya seperti abu, 
protein, lemak dalam bahan pangan rendah. Perbedaan komposisi ini cenderung disebabkan 
oleh metode pengeringan, dan akan mempengaruhi kadar air. Kadar air inilah yang 
menyebabkan komponen lain berbeda persentasenya dengan metode yang berbeda. 
Menurut Riyansyah et al. (2013), kadar karbohidrat yang diperoleh pada pengeringan suhu 
tinggi mengalami penurunan. Hal ini dikarenakan karbohidrat, dimana pati sebagai 
komponen utama, mengalami kenaikan hidrolisis, sehingga terjadi degradasi pati menjadi 
bentuk di- atau monosakarida. 
 
Aktivitas Antioksidan 
Hasil Analisis aktivitas antioksidan kacang mete oven (OV) dan sangrai (SR) disajikan 
pada Tabel 2.  
 
Tabel 2.  Aktivitas Antioksidan Kacang Mete Sangrai (SR) dan Kacang Mete Oven (OV). 
Sampel Aktivitas antioksidan (% hambatan) 
Kacang mete sangrai (SR) 72,11* 
Kacang mete oven (OV) 61,78* 
Keterangan: data disajikan sebagai rata-rata (n=3). SR: metode sangrai; OV: metode oven. (*) 
berbeda nyata, α=5%. 
 
Tabel 2 menunjukkan aktivitas antioksidan kacang mete dipengaruhi oleh metode 
pengeringan (P<0,05). Tabel 2 menunjukkan nilai penghambatan, aktivitas antioksidan 
kacang mete sangrai (SR) dan kacang mete (OV) masing-masing sebesar 72,11% dan 
61,78%. Aktivitas antioksidan kacang mete oven (OV) memiliki daya hambat lebih tinggi 
dibandingkan kacang mete sangrai (SR), padahal suhu oven lebih tinggi dari pengeringan 
sangrai. Hal ini diduga disebabkan pada suhu tinggi terbentuk senyawa baru yang berpotensi 
sebagai antioksidan. Menurut Utami (2018), aktivitas antioksidan meningkat selama 
pemanasan dikarenakan terbentuknya senyawa baru yang memiliki potensi sebagai 
antioksidan, seperti produk hasil reaksi antara senyawa karbonil dengan asam amino, rekasi 
antara produk oksidasi lipid dengan protein dan karbohidrat. Suhu pengeringan berpengaruh 
terhadap aktivitas antioksidan kacang mete. Semakin tinggi kandungan antioksidan pada 
kacang mete, maka akan semakin baik. Hal ini karena antioksidan dapat menghambat 
ketengikan pada bahan makanan yang banyak mengandung lemak (Tarigan 2009).  
 
Kekentalan (Viskositas) 
 Viskositas atau kekentalan dipengaruhi oleh penambahan zat penstabil. Nilai 
viskositas selai kacang mete dengan penambahan jenis penstabil dengan berbagai 
konsentrasi berkisar 37400 (P1a) – 76000 (P3b) cp (Gambar 1). Menurut Singh et al. (2000),  
nilai standar viskositas pada selai kacang tanah sebesar 57600 cp. Berdasarkan hal tersebut, 
maka viskositas selai kacang mete dengan penambahan penstabil Span 80 (P2) dan Span 
80+Tween 80 (P3) memenuhi persyaratan.  
Gambar 1 menunjukkan bahwa dari ketiga bahan penstabil yang digunakan dalam 
pembuatan selai kacang mete, Span 80 (P2) dan campuran bahan penstabil Span 80+Tween 
80 (P3) tidak mengalami sineresis gel setelah pengamatan hari ke-7, akan tetapi tidak 
dengan selai kacang mete dengan perlakuan Monogliserida (P1). Penambahan konsentrasi 
bahan penstabil yang digunakan pada selai kacang mete memiliki kecenderungan 
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Gambar 1. Nilai viskositas selai kacang mete hari ke-0 dan hari ke-7. 
Keterangan : Data merupakan  rata-rata±standar error (SE) (n=3). Monogliserida (P1); Span 80 (P2); 
Span 80:Tween 80, rasio 3:1 (P3); konsentrasi 0,5% (a) dan konsentrasi 1,0% (b). 
 
Penelitian Utama 
Parameter Mutu Kimia 
 Parameter mutu kimia yang diamati pada penelitian ini terdiri dari kadar air, abu, 
lemak, protein dan karbohidrat. Pengaruh jenis dan konsentrasi penstabil terhadap nilai 















Gambar 2. Pengaruh jenis dan konsentrasi penstabil terhadap kadar air (a) dan abu (b)  
selai kacang mete. 
Keterangan : Data merupakan  rata-rata±standar error (SE) (n=4). Angka yang diikuti huruf yang 
berbeda pada grafik menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05). Huruf besar (jenis penstabil) dan 
huruf kecil (konsentrasi penstabil). 
 
Kadar air pada selai kacang mete berkisar 2,52%-2,72%. Gambar 2a menunjukkan 
bahwa jenis dan konsentrasi penstabil memberikan perbedaan nyata terhadap nilai rata-rata 
kadar air selai kacang mete (P<0,05). Hasil ini menunjukkan bahwa setiap bahan penstabil 
memiliki kemampuan mengikat air yang berbeda. Menurut Astuti et al. (2016) bahan 
penstabil memiliki kemampuan untuk mengikat sejumlah air. Semakin tinggi konsentrasi 
bahan penstabil yang ditambahkan maka semakin berkurang kadar air pada bahan pangan. 
Pernyataan ini sejalan juga dengan Widyaningtyas dan Susanto (2015), yang menyatakan 
hidrokoloid memiliki karakteristik yang dapat menyerap dan mengikat air dengan baik. 
Menurut SNI-01-2979-1992, kadar air maksimal untuk produk selai kacang tanah sebesar 
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campuran Span 80+Tween 80 dengan konsentrasi 1,5% (a2b3) memiliki kadar air terendah 
dibandingkan dengan perlakuan lainnya.  
  Gambar 2b menunjukkan kadar abu rata-rata pada selai kacang mete berkisar 
2,30%-2,32%bk. Hasil ini menunjukkan bahwa selai kacang mete memenuhi persyaratan 
mutu selai kacang SNI-01-2979-1992 (maksimal 2,7%). Jenis dan konsentrasi bahan 
penstabil tidak memberikan penambahan kadar abu pada selai kacang mete (P>0,05). Kadar 
abu erat kaitannya dengan mineral yang dikandung oleh suatu bahan tersebut.  
Pengaruh jenis dan konsentrasi bahan penstabil terhadap nilai rata-rata kadar lemak, 
protein dan karbohidrat disajikan pada Gambar 3a, 3b dan 3c. Nilai rata-rata kadar lemak 
selai kacang mete berkisar 49,77–52,95% bk. Menurut SNI-01-2979-1992, syarat mutu selai 

























Gambar 3.  Pengaruh jenis dan konsentrasi penstabil terhadap kadar lemak (a), protein (b) dan 
karbohidrat (c) selai kacang mete. 
Keteragan : Data merupakan  rata-rata±standar error (SE) (n=4). Angka yang diikuti huruf yang 
berbeda pada grafik menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05). Huruf besar (jenis penstabil) dan 
huruf kecil (konsentrasi penstabil). 
 
Gambar 3a menunjukkan bahwa jenis dan konsentrasi bahan penstabil dan interaksi 
keduanya berpengaruh terhadap nilai rata-rata kadar lemak selai kacang mete (P<0,05). Hal 
ini diduga terkait semakin bertambah konsentrasi penstabil, maka kadar lemak semakin 
bertambah dan kadar air semakin berkurang. Menurut Fitriyaningtyas dan Widyaningsih 
(2015), melaporkan kemampuan pengikatan lemak oleh gugus hidrofobik oleh bahan 
penstabil akan meningkatkan kadar lemak pada margarin sari apel yang disuplementasi 
minyak kacang tanah. Selai kacang mete dengan penambahan campuran Span 80 dengan 












Suci Nurfatimah Laili Akbar, Ade Chandra Iwansyah, Nana Sutisna Achyadi,  
Diki Nanang Surachman, Ashri Indriati 
Pengaruh Jenis dan Konsentrasi Bahan Penstabil Terhadap Mutu Selai Kacang Mete 
Kadar protein selai kacang mete sekitar 19,28–23,20% bk (Gambar 3b). Selai kacang 
mete dengan penambahan konsentrasi bahan penstabil 1,5% memberikan perbedaan 
dibandingkan rata-rata kadar protein dibandingkan konsentrasi lainnya (P>0,05). Hasil ini 
diduga bahan penstabil yang digunakan berfungsi sebagai emulsifier. Emulsifier merupakan 
jenis hidrokoloid yang didalamnya terdapat kandungan protein dan lipoprotein (Winarno, 
2008). Oleh karena itu, penambahan konsentrasi bahan penstabil dapat meningkatkan kadar 
protein dalam produk pangan. Protein dan hidrokoloid memiliki peranan spesifik dalam 
sistem emulsi (Montonegoro et al., 2012).  
Gambar 3c menunjukkan nilai rata-rata karbohidrat selai kacang mete berkisar 
19,26–25,96% bk. Semakin tinggi konsentrasi penstabil, maka kadar karbohidrat semakin 
menurun pada selai kacang mete (P<0,05). Penambahan bahan penstabil dengan 
konsentrasi lebih tinggi menghasilkan rata-rata presentasi karbohidrat yang lebih rendah 




 Parameter mutu fisik selai kacang mete yang dianalisis adalah viskositas/kekentalan. 
Nilai viskositas pada selai kacang mete disajikan pada Gambar 4. Gambar 4 menunjukkan 
bahwa nilai viskositas selai kacang mete berkisar 70,05 – 82,28 %. Penambahan bahan 
penstabil dengan konsentrasi 1,5% (b3) memberikan kekentalan yang lebih tinggi pada selai 
kacang mete dibandingkan konsentrasi 1% (b2) dan 0,5% (b1) (P<0,05). Hal ini 
diperkirakan dengan meningkatnya konsentrasi bahan penstabil yang ditambahkan maka 
viskositas meningkat yang disebabkan semakin banyak partikel terlarut dan gesekan antar 
partikel semakin meningkat. Menurut penelitian Hendrianto dan Rukmi (2015) melaporkan 
bahwa penambahan bahan penstabil CMC atau gum arab dapat meningkatkan viskositas 
karena emulsi yang diperoleh lebih stabil. Emulsifier akan mencegah bersatunya butir-butir 
lemak dan akan mendispersikan lemak dalam air sehingga terbentuk sistem emulsi yang 
stabil (Hutapea et al. 2016).  
 
 
Gambar 4.  Pengaruh jenis dan konsentrasi penstabil terhadap viskositas selai kacang mete. 
Keterangan : Data merupakan  rata-rata±standar error (SE) (n=4). Angka yang diikuti huruf yang 
berbeda pada grafik menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05). Huruf besar (jenis penstabil) dan 
huruf kecil (konsentrasi penstabil). 
 
Mutu Organoleptik 
Mutu organoleptik produk dapat dilihat salah satunya dengan uji kesukaan (hedonic 
test). Parameter yang sering diukur dalam uji kesukaan, diantaranya rasa, warna, tekstur 
dan aroma. Hasil analisis kesukaan panelis terhadap atribut rasa, aroma, warna dan 
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Rasa merupakan komponen sensori dalam uji penerimaan produk pangan. Nilai uji 
organoleptik selai kacang mete terhadap atribut rasa berkisar 3,83–4,32 (agak suka) 
(Gambar 5). Selai kacang mete dengan penambahan bahan penstabil sebesar 0,5% (b1) 
memiliki tingkat kesukaan tertinggi terhadap atribut rasa dibandingkan penambahan bahan 
penstabil dengan konsentrasi 1% (b2) dan 1,5% (b3) (P<0,05). Tingkat kesukaan panelis 
terhadap atribut rasa menurun seiring dengan semakin bertambahnya konsentrasi penstabil. 
Hal ini dikarenakan semakin meningkat konsentrasi penstabil, maka akan menimbulkan rasa 
pahit sebagai reaksi degradasi kasein hidrofobik oleh enzim pegradasairoteolitik dari rennet 
pada selai kacang mete (Yahdiyani et al., 2015).  
 
 
Gambar 5. Hasil Uji Sensoris Selai Kacang Mete Terhadap Atribut Rasa, Warna,  
Aroma dan Keseluruhan (n=4). 
Keterangan: Span 80 (a1); Span 80 + Tween 80 (a2); konsentrasi 0,5% (b1), 1% (b2), dan 1,5% 
(b3). 
 
Warna merupakan parameter organoleptik yang paling pertama dalam penyajian. 
Gambar 5 menunjukkan bahwa kesukaan panelis terhadap atribut warna pada selai kacang 
mete berkisar 4,53-4,58 (suka). Jenis dan konsentrasi bahan penstabil dan interaksinya tidak 
berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan terhadap atribut warna selai kacang mete 
(P>0,05). Penambahan penstabil yang memiliki gugus hidrofilik dan gugus hidrofobik akan 
menjadikan bahan yang tidak larut air dan minyak akan tercampur, dan membentuk suatu 
koloid setengah padat dan kompak, sehingga menghasilkan keseragaman warna 
(Paundrinagasari, 2011).  
 Aroma merupakan salah satu parameter identifikasi flavor yang paling mudah dan 
paling sering dilakukan. Penambahan konsentrasi penstabil 1,5% (b3) memiliki kesukaan 
terendah dalam atribut aroma pada selai kacang mete dibandingkan konsentrasi 1% (b2) 
dan 0,5% (b1) (P<0,05). Menurut Rowe et al. (2009), bahan penstabil Tween 80 berbentuk 
cairan kental berwarna kuning dan agak pahit serta memiliki bau yang khas menyengat. 
Begitu pula bahan penstabil Span 80, bersifat cairan kental berwarna kuning, kental dan 
memiliki bau khas tajam. Hal inilah yang membuat aroma pada selai kacang mete berbeda. 
Semakin tinggi konsentrasi penstabil yang ditambahkan, maka viskositas semakin 
meningkat, sehingga akibat viskositas yang tinggi menyebabkan aroma selai tertahan 
didalam, dan mempengaruhi nilai uji organoleptik aroma selai (Picconea et al., 2011). 
 Secara keseluruhan (overall), nilai kesukaan pada selai kacang mete berkisar 4,07–
4,42 (agak suka) (Gambar 5). Perlakuan konsentrasi penstabil 1,5% (b3) memiliki kesukaan 
atribut warna, rasa dan aroma lebih rendah dibandingkan selai kacang mete dengan 
penambahan konsentrasi 1%(b2) dan 0,5%(b1) (P<0,05). Hal ini diperkirakan dengan 
bertambahnya bahan penstabil yang digunakan akan mempengaruhi rasa (memberikan rasa 
pahit), yang akan berdampak pada menurunnya daya terima panelis secara keseluruhan 
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Analisis Teknoekonomi 
Salah satu hal yang dianalisis berupa biaya yang dikeluarkan sehingga produksi pada 
usaha selai mete dapat dijalankan. Perhitungan jumlah biaya yang dikeluarkan dapat 
digunakan sebagai bahan perhitungan harga pokok penjualan dan analisis kelayakan usaha.  
Asumsi–asumsi yang digunakan dalam analisa biaya yaitu : (a) kapasitas produksi 40 kg selai 
kacang mete/hari, dengan kebutuhan kacang mete sebanyak 36,2 kg; (b) tanah dan 
bangunan diasumsikan sewa, sehingga tidak ada biaya pemasangan utilitas; (c) tempat 
produksi diperoleh dengan sewa perbulan Rp. 5.000.000,-.; (d) tingkat produksi tahun 
pertama 80%, tahun kedua 90%, tahun ketiga dan seterusnya 100%; (e) umur ekonomis 
proyek 10 tahun; (f) satu bulan terdapat 20 hari kerja dan harga yang digunakan 
berdasarkan harga tahun 2019 yaitu sebesar Rp. 20,500,-/ 200 gram. Hasil analisis ekonomi 
pada pembuatan selai kacang mete dapat dilihat pada Tabel 3 sebagai berikut:   
 
Tabel 3. Kriteria Kelayakan Usaha Selai Kacang Mete (Cashew Butter) 
Biaya Tetap (Fixed Cost)/ Hari   Rp      699.670,53  
Biaya Tidak tetap (Variable Cost)  Rp   1.750.560,00  
Harga Pokok Produksi   Rp        12.251,15  
Hasil Penjualan / Hari   Rp   4.100.000,00  
Keuntungan / Hari   Rp   1.649.769,47  
Break Even Point 85 kemasan/ 200g 
Pay Back Period 1,5 Tahun 
Benefit Cost Ratio  1,67 
NPV 1,139,478,728 
IRR 39% 
Return on Invesment  67% 
 
Hasil analisis ekonomi menunjukkan bahwa rencana usaha pembuatan selai kacang 
mete secara finansial layak untuk dijalankan. Hal ini dapat dilihat pada analisis Benefit Cost 
Ratio dimana nilai BCR>1 maka usaha layak untuk dilanjutkan. Selain itu, nilai BCR lebih dari 
1, yaitu 1,67 yang berarti setiap satu modal yang dikelurkan akan memperoleh (pendapatan) 
sebanyak 1,67 kali lipatnya, sebagai contoh untuk setiap Rp. 1000 yang dikeluarkan maka 
akan memperoleh Rp. 1.670,-.  
Nilai Break Even Point (BEP) dari usaha selai kacang mete sebesar 85 unit. Hal ini 
menunjukkan usaha selai kacang mete ini akan mencapai titik impas bila dapat menjual 
produk sebanyak 85 kemasan (200 g) per hari dengan harga jual senilai Rp. 20,500.- per 
kemasan. Ideal terjualnya produk dalam sehari sebanyak jumlah produk yang dihasilkan 
dalam satu batch proses atau sebanyak 200 kemasan. Selain itu, Tabel 3 juga menunjukkan 
bahwa Pay Back Period (PBP) selai kacang mete yang merupakan jangka waktu kembalinya 
investasi yang telah dikeluarkan melalui keuntungan yang didapatkan 1,5 tahun. Hal ini 
berarti dalam sekitar 1,5 tahun, modal usaha pembuatan selai kacang mete akan kembali.  
Net Present Value (NPV) untuk usaha selai mete, menunjukan nilai yang lebih dari 0. 
Hal tersebut menunjukan bahwa usaha tersebut layak untuk dijalankan. Nilai IRR pada Tabel 
3 lebih besar dari Minimum Attractive Rate of Return (MARR) yang diambil dari penelitian 
sebelumnya sebesar 5.6% sehingga proyek layak dijalankan (Thoriq dkk, 2019). Nilai ROI 
pada usaha selai kacang mete dapat dibandingkan dengan tingkat suku bunga acuan, jika 
nilai ROI lebih besar dari suku bunga acuan maka usaha dinyatakan layak untuk dijalankan 






Vol.14  No.2 Desember 2020 
 
sebesar 17% dapat dinyatakan layak karena tingkat pengembalian modal lebih besar dari 
suku bunga acuan (Nugroho dkk, 2018). Usaha akan mendapatkan keuntungan/laba sebesar 
67% dari total aset yang dimiliki. Hasil perhitungan Return on Invesment (ROI) 
menunjukkan bahwa setiap pembiayaan Rp. 100 yang dikeluarkan maka akan diperoleh 
keuntungan sebanyak Rp. 67.,-.  
 
KESIMPULAN 
 Kacang mete yang digunakan adalah kacang mete metode oven, Bahan penstabil 
Span 80 dan campuran Span 80+Tween 80 dipilih karena memiliki viskositas yang stabil 
sampai hari ke-7. Jenis dan konsentrasi bahan penstabil serta interaksi kedua variabel 
berpengaruh nyata terhadap kadar lemak selai kacang mete. Kadar air selai kacang mete 
dipengaruhi oleh jenis penstabil, sedangkan konsentrasi bahan penstabil berpengaruh 
terhadap kadar protein, kadar karbohidrat, viskositas, rasa, warna, aroma dan atribut 
keseluruhan dari selai kacang mete. Penambahan penstabil Span 80+Tween 80 dengan 
konsentrasi 1 % (a2b2) memberikan selai kacang mete dengan mutu terbaik. Hasil analisis 
teknoekonomi, seperti Break even point (BEP), Payback Period, Return on Invesment (ROI), 
Benefit Cost ratio (B/C), Net Present Value (NPV) dan Internal Rate of Return (IRR) 
menunjukkan usaha selai kacang mete layak untuk dijalankan. 
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